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Sérverkadur saltfiskur

Léttsdltun og burrkun

Geir Arnesen, Rannsdéknastofnun fiskidnadarins

Loftur Loftsson, Solusamb. isl, fiskframleidenda

Allur saltfiskur, sem framleiddur er 4 lslandi nd 4 dbgum, er hard-

saltaBur, en sumsta8ar erlendis og bd einkum i Kanada er nokkud magn af
porski léttsalta® og purrkad 4 sérstakan hdtt eftir hinni svonefndu
Gaspé cure-adferd.

bessi kanadiska sérverkunaradferd hefur aldrei veri® notud 4 Islandi,
en helstu skilyr®in fyrir gbdri verkun 4 bessum fiski eru bau, ad i vid-
komandi verkunarst6d séu fyrir hendi 8flugur burrkklefi, gé8d keligeymsla
og alstala fyrir pekilséltun. Dessar aOstadur eru nlna vida fyrir hendi
i mérgum verkunarstddum hérlendis.

ASferdin byggist 4 bvi ad flattur og bveginn fiskur er saltadur i
pxekilkdr med 8-10% salti midad vid flattan fisk. Saltinu er adeins strid
yfir pykkasta hluta fisksins eins og myndin 4 nzstu sidu synir.

Fiskurinn er siBan ldtinn pakilsaltast f 2 sblarhringa vi8 ca. 15-180C,
en a8 pbvi blnu er hann tekinn dr kerjunum, pveginn dr eigin pxkli og lagdur
i stafla, t.d. 4 bretti med 6rlitlu magni af gréfu salti milli laga til
bess ad hindra a8 fiskar limist saman.

! staflanum er fiskurinn l4tinn liggja nokkra daga, en pd ekki lengur
en viku og bad tekinn beint til burrkunar. Dad skiptir 61llu mili ad geymslu-
hitastigi8 fyrir staflafiskinn sé nil=egt 0°c bvi ad fiskurinn er 4 bessu
vinnslustigi 4dkaflega vidkvemur gagnvart gerlaskemmdum.

1 1. burrklotu verdur bldsturinn ad vera mikill, loftrakinn l4gur

(ca. 50%) og hitastigi® hitt eda um 25°C. bannig er burrkad {1 1-1% sdlar-

hring og er bd raddlegt ad fera til grindur a.m.k. tvisvar 4 bessu timabili
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bannig ad oftustu grindurnar verdi fremstar og ber fremstu aftast til bess

a8 tryggja jafna burrkun og forBast a8 Sftustu fiskarnir skemmist i of
heegum burrki. Eftir bessa burrklotu er rakainnihald fisksins or3id svipad
og 1 fullstddnum saltfiski og er hann pvi hér eftir ekki eins vi8kvaemur
gagnvart gerlaskemmdum og A48ur. A® svo binu er fiskinum staflad upp vid
48ur greint hitastig og helst umstaflad ad nokkrum ddgum l1idnum. Eftir
1-2 vikur er hann svo fluttur i purrkklefann aftur og burrkuninni haldid
dfram.

Eftir 2. burrklotu =tti fiskurinn a8 hafa ndd svipudu burrkstigi og
7/8-burr saltfiskur. Eftir 3. lotu ®tti rakastigid ad vera svipad og i
cura corrente fiski og eftir 4. lotu svipa® og { hardburrkudum fiski.

Endanlegt burrkstig er nokkud hdd gzdum hriefnisins og svo hvernig
farid yrdi med fiskinn { flutningum og dreifingu erlendis. T.d. =tti burrk-

stig, sem veeri milli 7/8 og cura corrente (42-43% raki) ad vera nzgilegt



fyrir 1. fl. hrdefni ef Oruggt veri ad fiskurinn yrdi fluttur med keeli-
skipum e8a ef hann fzri 4 innanlandsmarkad. Venja er hins vegar ad burrka
lélegan fisk meira, b=8i vegna bess ad hann hefur minna geymslupol og
einnig er oft ekki eins vandlega farid me8 hann { geymslum og flutningum.

Samkvaemt ofangreindri l¥ysingu =tti a® vera hzgt ad fullvinna svona
fisk 4 4-6 vikum.

{ samanburdi vi8 hefdbundna vinnslu mid benda 4 ad saltnotkun er sdra-
1itil og ennfremur fellur nidur 611 vinna vid umsdltun og umstSflun &
blautsoltudum fiski og vOskun & fiski fyrir burrkun. Aftur 4 méti verdur
purrkunarkostnadurinn eitthvad meiri vegna lengri burrktima, en sparnalar-
1idirnir eru bd yfirgnaefandi.

bar sem vinnslukostnadurinn er 1itill b4 er fiskhridefnid stersti
kostnadarlidurinn og yrdi bvi heildarkostnaBurinn hd8ur bvi hvada stzrdar-
og gedaflokkar af fiski Gr sjé yrdu notadir og einnig hver pyngdarnytingin

yr83i, en hiin er hidd burrkstiginu.

Tilraunaframleidsla

»

1 aprilbyrjun s.l. var gerd hér tilraun til framleidslu 4 1éttsdltudum
borski eftir kanadisku adferdinni, sem 4Jur er 1yst.

Hriefnid var netaborskur (einnar netur), fenginn hjia Hra®frystihlsi
Hvals h.f. 1 Hafnarfirdi. AQ8gerd og flokun var framkvsemd hj& Rannsdékna-
stofnun fiskidnadarins. Fyrir sdltun var hrdefnid metid af ferskfiskmats-

manni og vard nidurstadan bessi:

1. f1.: 78.5%
2. f1l.: 21.5%

Alls voru sdltud i pekilker 78.5 kg af flottum, pvegnum porski og
fékkst bad magn Gr 133.7 kg af 6slegdum fiski med haus. Saltnotkunin var
10% midad vid flattan fisk og hitastigid 4 s6ltunarstad var 15%.

Fiskurinn var l4tinn liggja 2 sdlarhringa i pakilkerinu, en siBan
tekinn upp, bveginn Gr eigin pakli og siBan lagdur { stafla med 1itils
hdttar magni af salti milli laga og farg (ca. 20 kg) sett ofan 4.

Staflinn var geymdur 5 sdlarhringa vid O‘lOC, en sidan fluttur beint

i purrkklefa hji burrkstéd S.I.F., ad Keilugranda 1.



burrkunin fér pannig fram, a8 { 1. burrklotu var purrkad ca. 26 klst.
vis 25°C og 40% loftraka. A8 bvi loknu var fiskurinn lagdur i stafla {
eina viku.

1 2. pburrklotu var burrkad ca. 20 klst. vid 240C og 50% loftraka og
fiskinum siBan staflad i eina viku,.

1 3. purrklotu var purrkad ca. 20 klst, vid 24OC og 50% loftraka og
lauk par med burrkuninni.

A3 svo bOnu voru 2 fiskar efnagreindir og fara ni8urstdBur hér &

eftir. N§tingin er midud vid Gslzglan fisk med haus.

Léttsaltadur fiskur

Ferskfiskmat N§ting Efnagreining
1, % 11, % % Vatn, % Salt, %
78.5 21.5 25.0 42,2 - 42.4 15.4 - 15.9
. Paekill
Magn midad vid Efnagreining
flattan fisk salt, % Protein, %
19.6% 24.1 1.52

Fullverkadi fiskurinn haf3i 4 sér gulgrdan litbl® og enga saltskén
4 yfirbordinu.

Ekki var hegt ad meta hann e8a flokka, bar sem matsreglur vantar, en
eftir 1¥singu a8 dsma svipar honum mjog til kanadiska fisksins, b=8i hvad
Gtliti og efnainnihaldi vidvikur.

Unnt er ad framleida svipadan 1léttsaltaBan fisk Ur vanalegum blaut-
soltudum fiski med bvi ad Gtvatna hann ad hluta og burrka sidan. Skv.
kanadfskum heimildum hefur betta eitthvad verid gert { Port(gal og nefnist
bessi fiskur Amarelo. Aftur 4 méti hafa tilraunir i Kanada (kringum 1960)
synt ad slik Gtvotnun fyrir burrkun dragi mikid Gr heildarn$tingunni t.d.
1éttist fullstadinn saltfiskur (kafsaltadur) um 36.3% vid vanalega vdskun

og burrkun nidur 1 36% raka (har8burrkun), en sami fiskurinn 1éttist {



purrkun um 49% (36% rakainnihald), begar hann hafdi fyrir purrkun verid
Gtvatnadur (i 15 klst. 1 0°C k61ldum sjb, ca. 10 litrar sjér méti 1 kg
fiski).

Aftur 4 méti er heildarnytingin fyrir beinni 1éttsdltun-purrkun eins
og 1¥st hefur verid hér ad framan miklu betri og kann skyringin ad vera
£61gin { pvi, a8 1{tid sem ekkert af fisknmringarefnum tapast i vinnslunni
en vid vanalegar umsaltanir, voskun fyrir burrk og sérstaklega vid Gtvotnun
fyrir burrkun, bad tapast todluvert magn af fiskneringarefnum i p=kli, sem
rennur Ur fiskinum { vdskunarvatnid og i Gtvotnunarvatnid, svo einhver

demi séu nefnd.
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